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Temperatuurseisen vis en visproducten
Uit: Verordening (EG)  853/2004 dd 29 april 2004  Pb L226 (NB: Deze verordening is wat betreft opslagomstandigheden ook van toepassing op de detailhandel)

	Verse vis:
	Opslag onder ijs of (luchtdicht) verpakt in een koelcel onder vergelijkbare temperatuursomstandigheden. 
Temperatuur is: de temperatuur die de temperatuur van smeltend ijs  benaderd (= 1 tot 2º  C).

Bij opslag onder smeltend ijs moet het smeltwater kunnen wegvloeien zodat de vis niet in het water blijft staan.

	Ingevroren producten:
	Lager dan - 18( C met eventueel korte schommelingen naar boven van maximaal 3 ( C tijdens het vervoer en distributie.
Bij vervoer van ingevroren producten van een koelhuis naar een verwerkingsinrichting binnen een afstand van 50 km (of 1 uur) kan door de bevoegde instantie een afwijking worden toegestaan.
Uitzondering: Hele vis die in pekel wordt ingevroren en verder wordt verwerkt tot conserven, mits niet hoger dan - 9( C komen.

	Levende Tweekleppigen:

	Bewaren bij een temperatuur die geen nadelig effect heeft op de kwaliteit en de overleving.


Uit: Warenwetbesluit Bereiding en Behandeling van levensmiddelen

Voor producten (niet zijnde verse of diepgevroren vis)

Algemene temperatuurseis: Max. 7( C, tenzij in het bewaarvoorschrift een andere (lagere) temperatuur is aangegeven door de producent van het product. (Voor voorverpakte producten moet met deze temperatuursgrenzen rekening worden gehouden met de etikettering.  Bij toepassing van de algemene temperatuursgrens van 7( moet de datum van minimale houdbaarheid worden aangegeven als: "tenminste houdbaar tot". Als een lagere bewaartemperatuur wordt voorgeschreven, moet worden vermeld: "Te gebruiken tot")

In het algemeen is dit van toepassing op bereide (voorverpakte) visserijproducten. Deze kunnen niet altijd goed onder smeltend ijs worden bewaard.  Bedacht moet worden dat een bewaartemperatuur van 7° eigenlijk te hoog is voor verse visserijproducten

Voor dagverse gerookte paling is een Verordening van het Productschap Vis vastgesteld. 

Deze houdt in dat bepaalde ambachtelijke rokers, die als zodanig geregistreerd zijn bij het Product​schap, de door henzelf gerookte paling onder bepaalde voorwaarden gedurende de dag van productie op een hogere temperatuur, maximaal 25(C, mogen bewaren. Daarna moet de paling worden voorver​pakt en gekoeld. Hierover is nadere informatie te verkrijgen.
Herzien: 05/03/2009
